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ΚΤΗΝΙΑΤΡΙΚΗ ΔΗΜΟΣΙΑ ΥΓΙΕΙΝΗ 
ΤΟ ΨΥΧΟΣ 
ΩΣ ΜΕΣΟΝ ΣΥΝΤΗΡΗΣΕΩΣ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
Α.' ΣΥΝΤΗΡΗΣΙΣ TOT ΚΡΕΑΤΟΣ ΔΙΑ ΤΟΥ ΨΥΧΟΥΣ 
III. ΣΥΝΤΗΡΗΣΙΣ ΤΩΝ ΚΡΕΑΤΩΝ ΔΙΑ ΚΑΤΑΨΥΞΕΩΣ 
Ύπο Ά . Άνδριοπούλου, Δρος Κτηνιάτρου. 
Α. Γενικότητες. 
Ειδικοί λόγοι επιβάλλουν, εις πλείστας περιπτώσεις, την ανάγκην 
εξευρέσεως μέσων συντηρήσεως των κρεάτων έπί χρονικον διάστημα μεγα-
λείτερον. εκείνου το όποιον έπιτυχγάνεται δια της απλής αυτών ψύξεως. 'Εκ 
των μέχρι σήμερον έπινοηθέντων μεθόδων ή κατάψυξις των κρεάτων συ­
γκεντρώνει πολλά πλεονεκτήματα. Αυτή ύπηγορεύθη ουσιαστικώς έκ της 
ανάγκης καλύψεως οικονομικών (άξιοποίησις κρέατος) και εμπορικών απαι­
τήσεων (δυνατότης μεταφοράς κρέατος εις μεγάλας αποστάσεις) και χαρα­
κτηρίζεται έκ της δυνατότητος παρατάσεως —έπ'άρκετον χρονικον διάστημα 
— της συνήθους διαρκείας συντηρήσεως τών νωπών κρεάτων. Προφανώς, ή 
παράτασις αύτη νοείται εν τώ πλαισίω : εξασφαλίσεως ύγειονομικώς κα­
ταλλήλου προς βρώσιν κρέατος, διατηρήσεως τών οργανοληπτικών αύτου· 
ιδιοτήτων, περιορισμού εις το ελάχιστον τών παντός είδους απωλειών και 
της εις έμπορικώς ανεκτά επίπεδα οικονομικής επιβαρύνσεως του κόστους 
αύτου. Προς κάλυψιν τών απαιτήσεων αυτών οί παράγοντες οί οποίοι θα 
διαδραματίσουν πρωτεύοντα ρόλον είναι : α) ή σκοπιμότης ή δικαιολογούσα 
(οικονομικώς, έμπορικώς) την κατάψυξιν του κρέατος β) αϊ ιδιότητες (ύγει-
ονομικαί, ποιοτικαί) του προς κατάψυξιν κρέατος γ) ό κατάλληλος τρόπος 
καταψύξεως δ) ή συσκευασία του προς κατάψυξιν κρέατος και ε) ή ενδε­
δειγμένη θερμοκρασία συντηρήσεως καθ' δλον τον κύκλον εμπορίας αύτου. 
1. Βιοχημικά δεδομένα—έπίδρασις ψ ύ χ ο υ ς έπί τ ώ ν βιολογικών δια­
λυμάτων. 
Ή βιοχημική σύνθεσις του κρέατος, είδικώτερον δε ή συμμετοχή 
του ύδατος είς την συγκρότησιν αύτου, καθιστά την κατάψυξιν πολύπλο-
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κον φυσικοχημικών φανόμενον. Ούτως, εκ του συνόλου τών χημικών στοι­
χείων, τα όποια συμβάλλουν εις την συγκρότησιν γενικώτερον της ζώσης ύ­
λης, έντεκα εξ αυτών συμμετέχουν κατά 99%, ((Γ,Η,Ο,Ν ( 9 5 % ) και S,P, 
<X,Ca.Mg,K,Na (4%), ενώ έτερα (17-21) .κατά ί% (σύ Orate β-.οκαταλυ-
τών). Τα χημικά τα^τα στο·.χεϊα δ'.ά καταλλήλων με^αί,υ ούτών συνδυα­
σμών δίδουν γένετίν εις ανόργανους (χλατα, βάσεις κλπ.) και όργανικάς 
ουσίας (λευκώματα, λίπη κλπ.) Ειδικώς τά ανόργανα άλατα συναντώνται 
έντος τοΰ οργανισμού τών ζώων είτε υπό μορφήν στερεάν (σκελετός κ.λ.π.) 
-εϊτε υπό μορφήν οργανικών διαλυμάτων.' Το ύδωρ αποτελεί τήν σπουδαιο-
τέραν τών χημικών ουσιών. Ή συμμετοχή του εις τήν συγκρότησιν της 
ζώσης ύλης είναι της τάξεως τών 60% (ζών οργανισμός), 83% (μυϊκός 
ιστός), καί 12% (σκελετός). Εντός τών κυττάρων το ύδωρ συναντάται υπό 
τρεις θεμελιώδεις μορφάς: α) ως ελεύθερον (διαλυτικον μέσον) ή υπό μορ­
φήν ιόντων (έξασφάλισις χημ. αντιδράσεων), β) ως ύδωρ συμμετέχον εις 
τον σχηματισμον τών κολλοειδών (εύκολος διαχωρισμός) και ώς ύδωρ συ­
στάσεως τών οργανικών ουσιών (δύσκολος διαχωρισμός). Τά οργανικά δια­
λύματα, εις τήν συγκρότησιν τών όποιων το ύδωρ διαδραματίζει βασικον 
ρόλον, διακρίνονται —άναλόγωοτών διαστάσεων της διαλελυμένης ουσίας— 
εις : α) αληθή διαλύματα (εύκολος κρυσταλλοποίησις), β) κολλοειδή ή ψευ-
δοδιαλύματα αποτελούμενα εκ δύο φάσεων, ήτοι της διεσπαρμένης (οργανι-
καί ούσίαι) καί του διαλυτικού μέσου (ύδωρ), γ) εναιωρήματα (ευχερής δια­
χωρισμός τών επί μέρους φάσεων δια διηθήσεως) καί δ) διαλύματα περιέ­
χοντα βιολογικά μόρια ύπο μορφήν ιόντων (άλατα, βάσεις, οξέα). Ό συντε­
λεστής διασπάσεως τών βιολογικών τούτων μορίων εξαρτάται έκ τής θερ­
μοκρασίας ή δε παρουσία αυτών εντός του διαλύματος συνεπάγεται πτώσιν 
του σημείου πήξεως αύτοΰ (συμφώνως προς τον νόμον τοϋ RAOULT : 
C ~ 
ΔΤ=Κ—- ένθα C ή συγκέντρωσίς τών μορίων καί Μ ή μοριακή αυτών μάζα). 
Ή έπίδρασις τοΰ ψύχους επί τών διαλυμάτων έχει ώς αποτέλεσμα 
<άφ' ενός μέν τήν έπιβράδυνσιν της κινητικότητος τών μορίων, τών εν δια­
λύσει εντός τών διαφόρων οργανικών διαλυμάτων υφισταμένων ουσιών, άφ' 
:έτέρου δε τήν αύξησιν του ιξώδους αυτών. "Αμεσος συνέπεια τής επιδρά­
σεως ταύτης είναι ή σταθεροποίησις τής ουσίας τοΰ διαλύματος καί ή κατά 
τίνα τρόπον αιφνίδια στερεοποίησις ταύτης. Ή έπίδρασις είδικώτερον 
τών χαμηλών θερμοκρασιών επί τών σπουδαιότερων διαλυμάτων θα ήδύνατο 
νά σονοψισθή ώς ακολούθως : 
α) εις τά αληθή διαλύματα : ή πτώσις τής θερμοκρασίας εις τους 0° C 
συνεπάγεται πήξιν τοΰ ύδατος. "Ενεκα τούτου παρατηρείται αΰξησις 
τής συγκεντρώσεως τοΰ διαλύματος καί έν συνεχεία —εφ' Οσον κα­
τέρχεται ή θερμοκρασία— τήν εις ώρισμένην θερμοκρασίαν καθίζησιν 
http://epublishing.ekt.gr | e-Publisher: EKT | Downloaded at 23/12/2020 21:50:01 |
38 
της διαλελυμένης ουσίας και τοΰ εναπομένοντος ύδατος (point eute-
ctique). 
β) Εις τα κολλοειδή διαλύματα : ή πτώσις της θερμοκρασίας συνεπάγε­
ται σύσπασιν της διεσπαρμένης φάσεως και πήξιν τοΰ ύδατος υπό· 
μορφήν κρυστάλλων διαφόρων μεγεθών και διαφόρου κατανομής εντός 
του κολλοειδούς διαλύματος αναλόγως τοΰ έφαρμοσθέντος ρυθμοΰ κα­
ταψύξεως (βραδεία ή ταχεία κατάψυξις). 
Αι χαμηλαί θερμοκρασίαι τροποποιούν επίσης και τάς λαμβάνουσας 
χώραν —ύπό την έπίδρασιν διαφόρων ένζυμων— 'μεταβολιστικάς αντιδράσεις 
(οξειδώσεις, υδρολύσεις κ.λ.π.). Αϊ τροποποιήσεις αύται θα ήδύναντο ν1 ά-
ποδοθώσι εΐτε εις την έπιβράδυνσιν τών ταχυτήτων αυτών (σπουδαιότης, 
τών άντιδρωσών ουσιών καί τής θερμοκρασίας) εϊτε πιθανότερον εις την 
άλλαγήν τής συμπεριφοράς τών ένζυμων. Γενικώς, αϊ χαμηλαί θερμοκρα­
σίαι ασκούν άνασταλτικήν έπίδρασιν έπί τής ένζυματικής δραστηριότητος. 
Έ ν τούτοις, είναι δυνατόν να παρατηρηθή ενίοτε αΰξησις τής ένζυματικής: 
δραστηριότητος οφειλομένης εϊτε εις την—λόγω τής πήξεως τοΰ ύδατος -
αΰξησιν τών συγκεντρώσεων ένζυμων καί υποστρώματος εϊτε εις την δη-
μιουργίαν άμεσωτέρας μεταξύ αυτών επαφής. Ή άδρανοποίησις ή ή α π ώ ­
λεια τής ένζυματικής δραστηριότητος—ή παρατηρούμενη εις τινας περι­
πτώσεις εις λίαν χαμηλάς θερμοκρασίας—αποδίδεται συνήθως εις τόν­
ε κφυλισμον τών ένζυμων. 
2) Μηχανισμός καταψύξεως τοΰ κρέατος. 
Ή κατάψυξις τοΰ κρέατος συνίσταται εις τήν ψΰξιν αύτοΰ εις θερμο-
κρασίαν κάτωθεν τών 0° C κυρίως δε κάτωθεν τοΰ σημείου πήξεως τοΰ μυϊ­
κού όπου (—0,81* G). Αύτη, θεωρητικώς κρίνεται ως περαιωθεΐσα δταν ή έν* 
τω βάθει αύτοΰ θερμοκρασία κατήλθε εντός βραχέος κατά προτίμησιν χρο­
νικού διαστήματος εις τους —18 θ C. "Οταν το κρέας υπόκειται εις τήν έπί­
δρασιν τοΰ ψύχους ή υφισταμένη σχέσις μεταξύ τής πτώσεως τής θερμο­
κρασίας αύτοΰ καί τοΰ χρόνου ψύξεως — καταψύξεως εμφαίνεται εις τό κα-
τωτέρω σχηματικόν διάγραμμα (α,β,γ, καί α'β'γ' αναλόγως τής ταχύτη-
τος ψύξεως—καταψύξεως). 
Εις τήν γραφικήν ταύτην παράστασιν παρατηροΰνται δυο βασικοί 
περίοδοι: 
α) ή τής προψύξεως (α, α') ή όποια (ψΰξις έν τω βάθει) παρουσιάζει. 
γραμμικήν μορφήν ανεξαρτήτως τής τιμής (ε'ις ώρας) τής ήμιπεριό-
δου ψύξεως. 
β) ή τής καταψύξεως, ή οποία αναλύεται εις δύο βασικά τμήματα ήτοι'.: 
τοΰ β ή β', τό όποιον χαρακτηρίζεται έκ τής σταθερότητος τής θερ-
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μοκρασίας (κρυοσκοπικόν ση μείον του μυϊκού όπου), κατά τήν οποίαν 
παρατηρείται διαχωρισμός της μεγαλυτέρας ποσότητος ύδατος έκ 
των διαλυμάτων και πήξις αύτοΰ, καί του γ ή γ ' , το όποιον χαρα­
κτηρίζεται έκ της ταχείας πτώσεως της θερμοκρασίας του κρέατος 
κατά τήν οποίαν συντελείται πήξις καί της ύπολοιπομένης (της δυνα­
μένης να ύποστή πήξιν) ποσότητος ύδατος. 
Σχημστικον διάγραμμα ψύξεως—καταψύξεως κρέατος 
1) Ποσοστον πηγνυομένου ύδατος δια τήν καμπύλην ψύξεως—καταψύξεως α, β, γ 
2) Ποσοστον » » » » » α', β', γ' 
Συνεπώς, κατά τήν περίοδον της καταψύξεως του κρέατος at κάτωθι 
θερμοκρασίαι έχουν ίδιαίτερον πρακτικον ενδιαφέρον: 
α) ή τοΰ" κρυοσκοπικού σημείου του μυϊκού όπου ή οποία κυμαίνεται 
άπό-0,81 0 C έ'ως -1,03° C. 
β) αί των—4° G εως —5° G κατά τάς οποίας το πηγνυόμενον ποσοστον 
του ύδατος είναι της τάξεως των 75 εως 85% αναλόγως τοΰ ρυθμού 
καταψύξεως καί 
γ) αι των —18° G εως —20° C κατά τάς οποίας το συνολικώς πηγνυόμε­
νον ποσοστον ύδατος τών μυϊκών μαζών είναι της τάξεως τών 90% εως 
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95%. Το ποσοστον τοΰτο δικαιολογεί άλλωστε καΐ την σπουδαιότητα 
της διεθνώς αποδεκτής θερμοκρασίας των —18° C ώς της πλέον εν­
δεδειγμένης δια την συντήρησιν των κατεψυγμένων κρεάτων. 
Τα πειραματικά αποτελέσματα τών διενεργηθεισών ερευνών συγκλί­
νουν υπέρ της απόψεως δτι ή κατάψυξις του κρέατος χαρακτηρίζεται : α) 
ουσιαστικώς μεν έκ τών παρατηρουμένων διαφορών άφορωσών εις τον α­
ριθμόν, το μέγεθος και την κατανομήν εντός του κρέατος τών σχηματιζό­
μενων κατά την πήξιν κρυστάλλων πάγου (σπουδαιότης του ποσοστού του 
διαχωριζομένου έκ τών διαλυμάτων ύδατος και του εξερχόμενου έκ τών 
μυϊκών κυττάρων τοιούτου), β) γραφικώς δε έκ της βραχύνσεως ή έπιμη-
κύνσεως του τμήματος β ή β', της καμπύλης καταψύξεως, κατά την διάρ-
κειαν του οποίου παρατηρείται πήξις του μεγαλυτέρου ποσοστού ύδατος. 
Τ ' ανωτέρω χαρακτηριστικά, της καταψύξεως του κρέατος, είναι 
στενώς συνδεδεμένα με τον έφαρμοζόμενον εκάστοτε ρυθμον καταψύξεως ό 
όποιος προσδιορίζεται έκ δύο παραγόντων : τής διαρκείας και της ταχύτη-
τητος καταψύξεως. Διάρκεια και ταχύτης καταψύξεως αποτελούν αλληλοε­
ξαρτώμενα και δυσκόλως υπολογιζόμενα μεγέθη. Ή μεν διάρκεια αποδίδε­
ται εις μονάδας χρόνου (εις ώρας) ή δε ταχύτης εις μονάδας μήκους (εντός 
του προς κατάψυξιν κρέατος) συναρτήσει του χρόνου (έκατοστομ./ώραν). Οι 
σπουδαιότεροι τών συντελεστών οι όποιοι θα διαδραματίσουν βασικον ρό-
λον εις τδν προσδιορισμον τής διαρκείας και τής ταχύτητος καταψύξεως 
του κρέατος είναι : (1) το είδος (ολόκληρα σφάγια, ημιμόρια, τεταρτημόρια 
κλπ.) και ή θερμοκρασία του προς κατάψυξιν κρέατος, (2) ή εν τω βάθει 
επιδιωκόμενη να έπιτευχθή θερμοκρασία του κρέατος, (3) ή χρησιμοποιού­
μενη μέθοδος καταψύξεως και (4) ή συσκευασία τοΰ προς κατάψυξιν κρέα­
τος (άποστεωμένον ή μή, διαστάσεις κλπ.). 
Ά π ο πρακτικής απόψεως ή αυξησις τοΰ ρυθμού καταψύξεως τών 
κρεάτων επιτυγχάνεται κατόπιν ασκήσεως καταλλήλου επιδράσεως έπι τών 
συντελεστών τών προσδιοριζόντων την διάρκειαν καταψύξεως. Ούτως, (κατά 
Plank), εφ' δσον ή διάρκεια καταψύξεως είναι ανάλογος τοΰ τετραγώνου 
τής διαμέτρου τοΰ προς κατάψυξιν κρέατος και άντιστρόφως-άνάλογος τό­
σον τής θερμοκρασίας τοΰ μέσου ψύξεως όσον και τοΰ συντελεστοΰ τής θερ­
μικής τοΰ κρέατος άγωγιμότητος, ή δυνατότης επιταχύνσεως τοΰ ρυθμοΰ 
καταψύξεως θα ήδύνατο να πραγματοποιηθή κατόπιν : μειώσεως τής δια­
μέτρου τοΰ προς κατάψυξιν κρέατος ή πτώσεως τής θερμοκρασίας τοΰ μέ­
σου ψύξεως (αέρος κλπ.) ή αυξήσεως τοΰ συντελεστοΰ τής θερμικής τοΰ 
κρέατος άγωγιμότητος. Συγκριτικώς, ή μείωσις τής διαμέτρου τοΰ κρέα­
τος αποτελεί τον καλλίτερον τρόπον επιταχύνσεως τής διαρκείας καταψύ­
ξεως. Οΰτως, εις περίπτωσιν μειώσεως τής διαμέτρου τοΰ προς κατάψυξιν 
κρέατος κατά 5 0 % (τουτέστιν άπο 40 εκατ. μ. π.χ. εις 20 έκατστ. μ.) ή 
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-διάρκεια καταψύξεως μειοΰται κατά τεσσάρας φοράς (ύποτετραπλασιάζεται). 
Παρ ' δτι ή πτώσις της θερμοκρασίας του μέσου ψύξεως καθίσταται τεχνι-
τώς δυνατή εν τούτοις, είναι οικονομικώς ασύμφορος εξ αιτίας τόσον του 
ύψηλοϋ κόστους του άναγκαιοΰντος ψυχροπαραγωγικοΰ εξοπλισμού όσον και 
της πολυδάπανου ειδικής κατασκευής των τοιχωμάτων τών ψυκτικών θα­
λάμων (αρίστη μόνωσις τοιχωμάτων κλπ.) . Ή αΰξησις, τέλος, του συντε­
λεστού τής θερμικής άγωγιμότητος του κρέατος δύναται να έπιτευχθή εϊτε 
δια τής εξασφαλίσεως άμεσου επαφής του κρέατος μετά του ψυκτικού μέ-
-σου (δι' έμβαπτίσεως ή επαφής έσφαγμένων ορνιθοειδών ή προσυσκευασμε-
νων τεμαχίων κρέατος) ε'ίτε δια τής αυξήσεως τής ταχύτητος του ψυχρού 
αέρος εις το σημεΐον επαφής του μετά του προς κατάψυξιν κρέατος (κατα-
ψυξις κρεάτων εντός ειδικών επιμηκών και περιορισμένων διαστάσεων ε­
γκάρσιας τομής ψυκτ. θαλάμων). Ή εντός τών τελευταίων τούτων θαλά­
μων (πεπληρωμένων κρεάτων) έπιτυγχανομένη ταχύτης του ψυχρού αέρος 
δύναται να κυμανθή από 3 —6 μέτρα ανά δευτερόλεπτον. Δέον να σημειωθή 
δτι ή διάρκεια καταψύξεως μειοΰται κατά τρόπον χαρακτηριστικον όταν η 
ταχύτης του ψυχρού αέρος αυξάνει άπο 0,25 μ./δευτερολ. έως 3 μ./δευτερ. 
Τούτο δμως δέν σημαίνει δτι ή χρησιμοποίησις ταχύτητος ψυχρού αέρος 
μεγαλειτέρας τών 3 μ./δευτερολ. ε ίναι οικονομικώς ασύμφορος. Εις τον κα­
τωτέρω πίνακα 1 εμφαίνονται ή διάρκεια καταψύξεως καί αϊ έπισυμβαί-
Π Ι ν α ξ 1. Διάρκεια καταψύξεως καί άπώλειαι εις βάρος 
διαφόρων ειδών κρεάτων 
Είδος κρέατος 
'Ολόκληρα σφάγια προβα-
τοειδών 18—25 Kgs 
Τεταρτημόρια βοοειδών : 
— πρόσθια : 44 Kgs 
— οπίσθια : 40 Kgs 
'Ημιμόρια χοίρων : 35 Kgs 
'Ορνιθοειδή 
Σπλάγχνα εις συμπαγή 
μαζαν : 15 Kgs 
'Αρχική θερ­
μοκρασία κρε­











7 - 8 ( 1 ) 
10-12 (1) 











(1) "Υπό θερμοκρασίαν —12° C εως —15° C ό χρόνος καταψύξεως κυμαίνεται άπο 
48 εως 70 ώρες (Αργεντινή). 'Εάν δε ή ταχύτης τοΟ αέρος εϊναι 2,5 εως 3μ/δευτε-
ρόλ. ό χρόνος καταψύξεως υπό θερμοκρασίαν —23° εως —30° C κυμαίνεται άπο 22 
εως 24 ώρας (Η.Π.Α., Γαλλία). 
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νουσαι άπώλειαι διαφόρων ειδών κρεάτων καταψυχθέντων εις ψυκτικούς: 
θαλάμου; ταχείας καταψύξεως (ταχύτης αέρος μεγαλειτέρα τών 3μ./8ευτερ., 
θερμοκρασία —30° εως —32°C.) 
Ώ ς προς τον ένδεικνυόμενον να έφαρμόζηται πρακτικώς ρυθμον κα­
ταψύξεως (βραδεία ή ταχεία κατάψυξις) αϊ επί μέρους απόψεις είναι συνή­
θως άντικρουόμεναι. Τοΰτο θα ήδύνατο να δικαιολογηθή εκ του γεγονότος 
δτι ή επιλογή της μεθόδου καταψύξεως εξαρτάται εκ πολλών παραγόντων 
έκαστος τών οποίων —αναλόγως τών αντιμετωπιζόμενων εκάστοτε απαιτή­
σεων (εμπορικών, οικονομικών, τεχνολογικών)— ασκεί προσδιοριστικον ρό-
λον. Έ ν τούτοις, άπο θεωρητικής απόψεως, ή ταχεία κατάψυξις συνδυάζει 
πλείστα πλεονεκτήματα τα όποια οφείλονται : 
α) εις τήν έπιτυγχανομένην βράχυνσιν του χρόνου καταψύξεως τοΰ-
κρέατος κυρίως κατά τήνπερίοδον τών θερμοκρασιών άπο —0,8°C εως 
—4,5°C ένθα παρατηρείται πήξις του μεγαλειτέρου ποσοστού ύδατος. 
β) εις τήν έπίτευξιν αξιόλογου περιορισμού τών απωλειών λόγω άφυ-
δατώσεως. 
γ) εις τήν προσφερομένην δυνατότητα εξυπηρετήσεως της εμπορίας του· 
κρέατος λόγω της έπιτυγχανονένης βραχύνσεως του χρόνου καταψύ­
ξεως και της πληρεστέρας αξιοποιήσεως του χώρου τών διατιθεμένων-
θαλάμων καταψύξεως. 
δ) εις τον περιορισμόν, κατά τρόπον χαρακτηριστικόν, τών λόγω κα­
ταψύξεως επιπτώσεων επί τών οργανοληπτικών ιδιοτήτων του κρέα­
τος. Το δεδομένον τοΰτο ισχύει υπό τον άπαράβατον δρον συντηρήσε­
ως του καταψυχθέντος κρέατος είς λίαν χαμηλήν ( — 18° C) και στα-
θεράν (άνευ διακυμάνσεων) θερμοκρασίαν καθ' όλον τον κύκλον εμπο­
ρίας αύτοΰ (αποφυγή φαινομένου άνακρυσταλλώσεως εντός του ύπο-
συντήρησιν κατεψυγμένου κρέατος). 
3) Ί σ τ ο λ ο γ ι κ α ί αλλοιώσεις έχ της κ α τ α ψ ύ ξ ί ω ς . 
*0 μυϊκός ιστός συνίσταται εξ ύδατος (75—78%) εξ οργανικών 
(14—20%) και ανόργανων ουσιών (1%) ώς επίσης εκ λιπών και άλλων ου­
σιών (4%). Θεμελιώδης μονάς του μυϊκού ίστου είναι ή μυϊκή 'ίνα (μυϊκον 
κύτταρον). Αι μυϊκαί δεσμίδες προκύπτουν εκ της συντελούμενης ενώσεως 
τών μυϊκών ινών. Ό συνδετικός δε ιστός αποτελεί τήν συνεκτικήν ΰλην με­
ταξύ τών διαφόρων επί μέρους μυϊκών στοιχείων. Ή κατανομή του ύδατος 
εντός του κρέατος δεν παραμένει είς τήν αυτήν κατάστασιν είς ην εύρίσκε-
το κατά τον χρόνον της παρασκευής τών σφαγίων. Αΰτη, συναρτήσει του 
χρόνου, υφίσταται, υπό τήν έπίδρασιν τών λαμβανουσών χώραν εντός τών* 
μυϊκών μαζών φυσικοχημικών αντιδράσεων, ώρισμένας τροποποιήσεις, (δια· 
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χωρισμός ύδατος εκ των διαλυμάτων, έξοδος ΰδατος εκ των κυττάρων κλπ). 
Ή σοβαρότης δε αυτών είναι ανάλογος του μεσολαβουντος χρόνου μεταξύ· 
της παρασκευής του κρέατος και της υποβολής αύτοΰ εις κατάψυξιν. ΑΙ 
τροποποιήσεις αδταϊ, της κατανομής του ύδατος, όμοΰ μετά του εφαρμοζο­
μένου ρυθμοϋ καταψύξεως (βραδεία ή ταχεία κατάψυξις) θα προσδιορίσουν 
την δομικήν συγκρότησιν των σχηματιζόμενων κρυστάλλων πάγου (αριθμός, 
διαστάσεις) εντός του κρέατος. Αί παρατηρούμεναι δε διαφοραί, εις την δο­
μικήν συγκρότησιν τών σχηματιζόμενων κρυστάλλων, προσδιορίζουν και την 
σοβαρότητα τόσον τών ιστολογικών αλλοιώσεων δσον και τών συνεπεία 
τούτων επιπτώσεων επί τών οργανοληπτικών του καταψυχθέντος κρέατος 
ιδιοτήτων. Είδικώτερον αί πειραματικαί παρατηρήσεις βεβαιούν περί της. 
υφισταμένης σχέσεως μεταξύ τής σοβαρότητος τών παρατηρουμένων ιστο­
λογικών αλλοιώσεων και τής έφαρμοσθείσης εκάστοτε ταχύτητος καταψύ­
ξεως. Ούτως, το μέγιστον των ιστολογικών αλλοιώσεων παρατηρείται δταν 
ή ταχύτης καταψύξεως περιορίζεται μεταξύ 0,1 εως 0,2 εκατοστομ. άνχ 
ώραν. Αύται περιορίζονται εις το ελάχιστον όταν ή ταχύτης καταψύξεως 
κυμαίνεται μεταξύ 2 — 5 εκατοστομ. ανά ώραν. Συνεπώς, αί εκάστοτε πα­
ρατηρούμεναι ίστολογικαί αλλοιώσεις συνδέονται με τήν δομικήν συγκρό­
τησιν τών σχηματιζόμενων κρυστάλλων και είναι ως εκ τούτου σοβαρότεραι 
κατά τήν βραδεϊαν ή κατά τήν ταχεϊαν κατάψυξιν. Ενδεικτικώς αναφέρε­
ται δτι ό μεν αριθμός τών σχηματιζόμενων κρυστάλλων κυμαίνεται άπό 
22,7 Χ ΙΟ4 (βραδεία κατάψυξις) εως 22,7 Χ ΙΟ10 (ταχεία κατάψυξις) ανά χι-
λιόγραμμον κρέατος αί δε διαστάσεις αυτών (άκτίςΧμήκος) κυμαίνεται 
άπό 0 , 5 χ 1 0 (βραδεία κατάψυξις) εως 0,005χ10 3 χιλιοστά του μέτρου (τα­
χεία κατάψυξις). 
Αί παρατηρούμεναι ίστολογικαί αλλοιώσεις, αναλόγως τής έφαρμο­
σθείσης μεθόδου καταψύξεως και τής προελεύσεως του κρέατος, συνοψίζον­
ται ως ακολούθως : 
α) κατά τήν βραδεϊαν κατάψυξιν : σχηματισμός μικρού αριθμού ευμε­
γεθών κρυστάλλων πάγου πληρούντων ακανόνιστους καί ποικιλοτρό­
πως κατανεμημένας εντός του κρέατος μεσοϊνικάς διευρύνσεις. Συμ­
πιέσεις καί ρήξεις μυϊκών ινών υπό τήν πίεσιν τών οΰτω σχηματιζό­
μενων κρυστάλλων. Γενικώς, το δια βραδείας καταψύξεως καταψυ-
χθεν κρέας αποβάλλει ηύξημένον ποσοστον μυϊκού όπου κατά τήν ά" 
πόψυξιν. 
β) κατά τήν ταχεΐαν κατάψυξιν : αί παρατηρούμεναι ίστολογικαί αλλοι­
ώσεις εϊναι άσυγκρίτως ολιγώτερον εμφανείς λόγω του μεγάλου αρι­
θμού καί τών λίαν μικρών διαστάσεων τών σχηματιζόμενων κρυστάλ­
λων. Κατά τήν άπόψυξιν το άποβαλλόμενον ποσοστον του μυϊκού ό­
που είναι αρκούντως περιορισμένον. 
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Β. Βασικοί οροί παρασκευής κατεψυγμένων. 
1) Κρεάτων. 
Ή κάλυψις των έξ ορισμού καθορίσθεισών απαιτήσεων (υγειονομι­
κών, οικονομικών, εμπορικών), δια την έφαρμογήν της καταψύξεως ως με­
θόδου συντηρήσεως των κρεάτων, προϋποθέτει την έκπλήρωσιν των κάτωθι 
βασικών ορών οι οποίοι αφορούν εις "· 
—την επιλογήν τών σφαγίων ζώων τών όποιων το κρέας προορίζεται 
να ύποστη κατάψυξιν, 
—τάς ένδεδειγμένας συνθήκας σφαγής τών ζώων και παρασκευής του 
κρέατος 
—τήν έφαρμογήν της κατάλληλο τέρας μεθόδου καταψύξεως. 
Τα έπιλεγησόμενα σφάγια ζώα οφείλουν : 
α) ν' ανήκουν κατά προτίμησιν εις ζώα κρεατοπαραγωγών φυλών καθ' 
δσον μόνον ταΰτα δίδουν κρέας καλής ποιότητος : Ικανοποιητική άνά-
πτυξις μυϊκών μαζών, ενδεδειγμένη κατανομή λιπώδους ίστοΰ κ.λ.π. 
Ή προτίμησις τών καλής ποιότητος κρεάτων δικαιολογείται λόγω 
τών πλεονεκτημάτων (οικονομικών, εμπορικών κ.λ.π.) τα όποια προ­
κύπτουν εκ τοϋ περιορισμένου ποσοστού απωλειών λόγω άφυδατώσε-
ως (προστατευτικός ρόλος λίπους κ.λ.π.), εκ της διατηρήσεως τών ορ­
γανοληπτικών ιδιοτήτων και εκ της έπί μεγαλείτερον χρονικόν διά­
στημα συντηρήσεως των. Τα ουχί καλής ποιότητος κρέατα δύνανται 
ασφαλώς να υποστούν κατάψυξιν. Πρακτικώς δμως άντεδείκνυται λό­
γω τ η ; μή ικανοποιητικής καλύψεως οικονομικών καί εμπορικών 
απαιτήσεων (ηύξημέναι άπώλειαι, βραχεία διάρκεια συντηρήσεως κλπ.). 
Ή συνήθως παρατηρούμενη κατάψυξις παρομοίων κρεάτων κατά προ­
τίμησιν υπό συμπαγή μορφήν καί άνευ οστών αποβλέπει ακριβώς εις 
τον περιορισμόν της σοβαρότητος τών ανωτέρω μειονεκτημάτων, 
β) νά εχωσι επαρκώς άναπαυθή προ της σφαγής των. Ό χρόνος ανα­
παύσεως θα έξαρτηθή ασφαλώς έκ της 'διαρκείας- -καί τών συνθηκών 
μεταφοράς τών σφαγίων ζώων. Ούτος δύναται να διακυμανθή άπό 12 
εως 24 ώρας. Επίσης, δια λόγους συνδεόμενους με τήν ύγιεινήν τών 
κρεάτων, ή αναστολή διατροφής τών ζώων, έπί τι χρονικον διάστημα 
προ της σφαγής των, καθίσταται έξ ίσου απαραίτητος. 
γ) να έ'χωσιν ύποστη τον προβλεπόμενον ΑΝΤΕ - MORTEM κτηνιατρι-
κόν ελεγχον καί να υφίστανται πλυσιν προ της σφαγής των. 
Οι ανωτέρω οροί θα ήσαν εντελώς ανεπαρκείς εις περίπτωσιν κατά 
τήν οποίαν άπασαι αϊ έργασίαι αϊ άφορώσαι εις τήν σφαγήν τών ζώων (ά-
ναισθητοποίησις, άφαίμαξις) καί τήν παρασκευήν τών σφαγίων (εκδορά, εκ-
<7πλαγχνισμος κ.λ.π.) καί του κρέατος (τεμαχισμός κ.λ.π.) δεν έγένοντο υπό-
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τάς πλέον ενδεδειγμένα: ύγειονομικάς και τεχνολογικάς συνθήκας (σπουδαι-
ότης υπάρξεως συγχρόνων σφαγειοτεχνικών εγκαταστάσεων). Ή διατήρησις-
δμως τών, υπό τάς ανωτέρω προϋποθέσεις, έξασφαλιζομένων ιδιοτήτων-
(ποιοτικών, υγειονομικών) του κρέατος αποτελεί βασικήν έπιδίωξιν τών 
μεταγενεστέρων σταδίων προστασίας αύτου τούτέστ·.ν : της καταψύξεως 
και συντηρήσεως του μέχρις της διαθέσεως zie την κατανάλωσιν. Συνεπώς, 
κατάψυξις και συντήρησις τών κατεψυγμένων κρεάτων συνιστούν περιόδους 
στενώς συνδεδεμένας αποβλέπουσας είς την έπίτευξιν του μεγίστου, άπο 
υγειονομικής και ποιοτικής απόψεως, επιθυμητού αποτελέσματος. 
Ή καλώς εννοούμενη κατάψυξις δέον να περιλαμβάνη : 
α) Τήν πρόψυξιν τών κρεάτων — σ υ μ φ ώ ν ω ς προς τους έκτεθέντας ήδη 
ορούς — ευθύς μετά τήν παρασκευήν τών σφαγίων. Θα πρέπει ΐσως 
νά τονισθή Οτι δεν συνίσταται ή ε ισαγωγή τών κρεάτων ευθύς μετά 
τήν παρασκευήν των εντός ψ. θαλάμων με λίαν χαμηλας θερμοκρα­
σίας. Τούτο δικαιολογείται (κατά G R A F ) λόγοι της υπό τάς συνθή­
κας ταύτας ψύξεως τών κρεάτων (έπίτευξις ταχείας καταψύξεως τών 
επιφανειακών στρωμάτων του κρέατος), δημιουργίας ευνοϊκών συνθη­
κών αλλοιώσεως τών βαθύτερων αύτου στρωμάτων (μή δυνατότης. 
αποβολής εξ αυτών της θερμότητος). 
β) Τήν κατάψυξιν τών κρεάτων ευθύς μετά τήν συντελεσθεΐσαν πρόψυ­
ξιν. Ταύτα δύνανται να ύποβληθώσιν εις κατάψυξιν υπό μορφήν ολο­
κλήρων σφαγίων (προβατοειδών) τεταρτημορίων (βοοειδών) καί ημιμο­
ρίων (χοιρείων, μόσχων) ως καί υπό μορφήν ενιαίας μάζης άνευ οστών. 
Ή υπό τήν τελευταίαν ταύτην μορφήν κατάψυξις τών κρεάτων, ενώ 
δέν αποκλείει τήν περίπτωσιν τών καλής ποιότητος τοιούτων, εν τού­
τοις εφαρμόζεται κατά προτίμησιν είς τα τοιαύτα δευτέρας καί τρίτης 
ποιότητος. Αϊ ένδεικνυόμεναι διαστάσεις, είς εκατ. μ. της ενιαίας μάζης 
του προς κατάψυξιν κρέατος άνευ οστών ε ί ν α ι : 4 θ χ 5 0 χ 1 2 ή 5 0 χ 
5 0 Χ 1 2 κ α τ ' άλλους δε 6 4 Χ 3 0 Χ 1 9 συνολικού βάρους κρέατος μέχρις 
25 χ ιλ/μων. Τα πλεονεκτήματα τα όποια συνηγορούν υπέρ της κατα­
ψύξεως τών κρεάτων άνευ οστών συνοψίζονται εις τήν έπίτευξιν περι­
ορισμού εις το ελάχιστον τών λόγω άφυδατώσεως απωλειών (μειω­
μένη επιφάνεια εν σχέσει προς τον ογκον) καί εις τήν έξασφαλιζομένην 
οίκονομίαν χώρου τόσον εις τους ψυκτικούς θαλάμους καταψύξεως όσον 
καί είς εκείνους τής συντηρήσεως καί μεταφοράς τ ω ν . 
Ό αρχικώς εφαρμοσθείς τρόπος καταψύξεως (βραδεία κατάψυξις)-
τών κρεάτων συνίστατο είς τήν είσαγωγήν των εις ψ. θαλάμους υπό θερ-
μοκρασίαν κυμαινομένην άπο —8° εως—12°C. 'Αναλόγως του είδους του προς 
κατάψυξιν κρέατος ή έπιτυγχανομένη εντός τών ψ. τούτων θαλάμων διάρ­
κεια καταψύξεως αυτού είναι τής τάξεο^ς τών 5—7 ημερών (τεταρτημόρια. 
http://epublishing.ekt.gr | e-Publisher: EKT | Downloaded at 23/12/2020 21:50:02 |
46 
βοοειδών 60 χιλ/μων) των 4 ήμερων (ημιμόρια χοίρων 60 χιλ/μων) και 3 -
4 ημερών (ολόκληρα σφάγια προβατοειδών και μόσχων γάλακτος). Του κλα­
σικού τούτου τρόπου καταψύξεως το σοβαρότερον μειονέκτημα είναι ή σχε­
τικώς ηύξημένη διάρκεια καταψύξεως και αί συνεπεία ταύτης επιπτώσεις. 
*Ένεκα τούτου αί μεταγενεστέρως καταβληθεϊσαι προσπάθειαι άφεώρουν 
•ειδικώς είς την βράχυνσιν της διαρκείας καταψύξεως". Αΰτη επετεύχθη ήδη 
εϊτε διά της επιτεύξεως λίαν χαμηλών θερμοκρασιών και της αυξήσεως της 
ταχύτητος του ψυχρού αέρος τών ψυκτικών θαλάμων (κατάψυξις κρεάτων 
εντός ειδικών T U N N E L S ) εϊτε δια της άμεσου ή εμμέσου επαφής του 
κρέατος μετά του ψυκτικού μέσου. 
Οί βασικοί οροί τους όποιους οφείλουν νά πληρούν οι ειδικοί θάλα-
,μοι καταψύξεως ( T U N N E L S ) συνοψίζονται κατωτέρω και άφοροϋν είς 
την Ιξασφάλισιν : 
α) τών αναγκαιουσών υγειονομικών συνθηκών (χώρου και εξοπλισμού). 
β) τοϋ καταλλήλου έξοπλισμοΰ αναρτήσεως τών κρεάτων ή τοποθετή­
σεως τών άνευ οστών τοιούτων. Ή άπόστασις μεταξύ τών εναέριων 
σιδηροτροχών δέον να είναι της τάξεως τών 0,50 μ. (επιμήκης αερι­
σμός) ή 1 μ. (εγκάρσιος αερισμός). Είς τους θαλάμους έπ'.μήκους 
αερισμού ή καλυπτόμενη άπόστασις της εναερίου σιδηροτροχιάς, ύφ' 
εκάστου τεταρτημορίου (βοειδών), είναι συνήθως 0,8 έως 0,9 μ. 'Αν­
τιθέτως, είς τους θαλάμους εγκαρσίου αερισμού 2—3 τεταρτημόρια 
καλύπτουν άπόστασιν ενός μέτρου. Ό αερισμός και ό τρόπος αναρτή­
σεως τών κρεάτων είς τους ανωτέρω δύο τύπους θαλάμων καταψύξεως 
εμφαίνονται είς τα σχετικά διαγράμματα ( 1 , 2). 
γ) της καταλλήλου θερμοκρασίας καταψύξεως (κατά προτίμησιν —35° 
έως -40°C). 
•δ) υψηλής κατά το δυνατόν σχετικής υγρασίας (85 εως 90%). 
ε) σταθερού αερισμού καθ' δλην την διάρκείαν καταψύξεως έπιτυγχανο-
μένου δι' ώρισμένης ταχύτητος του ψυχροϋ αέρος (2—5 μ/δευτερολ.) 
και δι' ένος συντελεστού ανακυκλώσεως αύτου της τάξεως τών 250 
— 300 φορών ώριαίως. 
•στ) της ενδεδειγμένης ωφελίμου χωρητικότητος (σχέσις όγκου θαλάμου 
καταψύξεως και ποσότητος προς κατάψυξιν κρέατος). Γενικώς, ό 
βαθμός πληρώσεως τών θαλάμων καταψύξεως δέον να βασίζεται επί 
τών αυτών άρχων τών ισχυόντων δια την έναποθήκευσιν προς συν-
τήρησιν νωπών κρεάτων. Είς τόν πίνακα 2 εμφαίνονται ενδεικνυόμενα 
μεγέθη πληρώσεως τών θαλάμων καταψύξεως. Ώ ς προς την ένδει-
κνυομένην συνολικήν ώφέλιμον χωρητικότητα τών θαλάμων καταψύ­
ξεως αΰτη κυμ,αίνεται άπό 7,5 εως 20 τον. κρέατος ημερησίως. Έ -
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{!) Θάλαμος καταψύξεως. 'Αερισμός επιμήκους κατευθύνσεως : 1) είσοδος κρεάτων 2) 
σχισμή διόδου ψυχρού αέρος 3) άπόστασις 0,40 μ. 4) άπόστασις 0,50 μ 5) έξοδος κατε­
ψυγμένων κρεάτων, δυνατόττις συσκευασίας των 6) έγκατάστασις παράγωγης ψύχους. 
(2) Θάλαμος καταψύξεως. 'Αερισμός εγκάρσιας κατευθύνσεως. 1) Είσοδος κρεάτων 2) 
άπόστασις 1 μ. 3) άπόστασις 0,40 μ. 4) άπόστασις 0,90 μ. εως 1 μ. 5) άπόστασις 0,60 
μ. 6) έγκατάστασις παραγωγής ψύχους 7, 11) αποστάσεις 1,20 μ.. 8, 10) αποστάσεις 
2 μ. 9) άπόστασις 0,70 εως 0,80 μ. 
νίοτε παρατηρείται προτίμησις ιδρύσεως εΐτε μεγαλειτέρου αριθμού 
θαλάμων καταψύξεως, μέσης χωρητικότητος 10 τον. /ήμέραν, εΐ'τε μι­
κρότερου αριθμού τοιούτων ηύξημένης σχετικώς χωρητικότητες 'ίσης 
ή μεγαλειτέρας των 12 τόν. /ήμέραν. 
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2) Σπλάγχων και ορνιθοειδών. 
Ή κατάψυξις τών σπλάγχνων και γενικώτερον ή εμπορία αυτών πα­
ρουσιάζει ίδιαιτέραν οίκονομικήν και έμπορικήν σπουδαιότητα εις τάς χώ­
ρας ηύξημένης παραγωγής κρέατος. Κατάψυξιν υφίστανται κατά σειράν 
σπουδαιότητος : τα ήπατα, αί καρδίαι, οι εγκέφαλοι, ο'ι νεφροί και οι στό­
μαχοι. Ή κατάψυξις αυτών λαμβάνει χώραν ε'ίτε κεχωρισμένως ε'ίτε υπό· 
μορφήν ενιαίας μάζης ομοειδών ή ετεροειδών (σπάγχνα ορνιθοειδών) καί 
εντός ειδικών κατά προτίμησιν θαλάμων καταψύξεως. ΑΙ ενδεικνυόμενα!* 
διαστάσεις (κατά KAL,L,ERT) τών υπό ένιαΐαν μάζαν προοριζομένων να 
καταψυχθώσιν σπλάγχνων είναι 4 0 χ 3 5 χ 1 2 έκατοσ. του μέτρου. Προφα-
φανώς, της καταψύξεως τών σπλάγχνων δέον να προηγούνται : ή απαλλαγή 
αυτών εκ τών μη βρωσίμων μερών, ή ενδεδειγμένη συσκευασία, και ή πρό-
ψυξις αυτών εντός λίαν περιορισμένων χρονικών ορίων μετά την παρασκευήν 
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των (λόγω ηύξημένης ευαισθησίας εις τάς αλλοιώσεις). Ή κατάψυξες τ ω ν 
πραγματοποιε ίται κατά προτίμησιν εις ψυκτικούς θαλάμους υπ® θερμοκρασίαν 
—30° εως 35°C και εντός αρκούντως περιορισμένου (ώρας) χρονικού δια­
στήματος. 
Ό κύκλος των εργασιών κατά την κατάψυξιν των έσφαγμένων ορνι­
θοειδών είναι περίπου ο αυτός ως εις την περίπτωσιν τών κρεάτων. Συνή­
θως ή κατάψυξις αυτών λαμβάνει χώραν εντός ειδικών ψυκτικών θαλάμων 
οι όποιοι αποτελούν άναπόσπαστον τ μ ή μ α λειτουργούντος συγχρόνου π τ η -
νοσφαγείου. Εϊναι εύνόητον δτι τα προς κατάψυξιν προοριζόμενα ορνιθο­
ειδή οφείλουν νά έ'χουσιν σφαγή καί παρασκευασθή υπό τάς πλέον ένδεδει-
γμένας ύγειονομικάς και τεχνολογικάς συνθήκας. Προ της καταψύξεως δέον 
νά υφίστανται πρόψυξιν καί νά συσκευάζωνται καταλλήλως. Ή κατάψυξις 
πραγματοποιε ίται ε'ίτε δια ψυχρού αέρος (θάλαμος καταψύξεως) εϊτε δι ' α­
μέσου (έμβάπτισις εντός ψυχομένης άλμης) ή έμμεσου επαφής (μετά ψυχο-
μένης επιφανείας) μετά του ψυκτικού μέσου. Ή διάρκεια καταψύξεως, εξ­
αρτώμενη έκ τών διαστάσεων τών ορνιθοειδών, τής θερμοκρασίας του ψυ­
κτικού μέσου καί τής ταχύτητος ή του ρυθμού ανακυκλώσεως του ψυχρού 
αέρος, δύναται νά κυμανθή άπο 3 έ'ως 36 ώρας. Γενικώς, ή κατάψυξις τών 
ορνιθοειδών θεωρείται περαιουθεΐσα δταν ή έν τ ω βάθει αυτών θερμοκρασία 
είναι τής τάξεως τών — 7°C. 
Σ υ μ π ε ρ ά σ μ α τ α 
Ή κατάψυξις συνιστά μέθοδον παρατάσεως έ π ' άρκετον χρονικον 
διάστημα τής συνήθως έπιτυγχανομένης δ ι ' απλής ψύξεως διαρκείας συντη­
ρήσεως τών νωπών κρεάτων τών βρωσίμων σπλάγχνων καί τών ορνιθοειδών. 
Ουσιαστικώς ύπηγορεύθη έκ τής ανάγκης καλύψεως οικονομικών καί εμπο­
ρικών απαιτήσεων. Ώ ς μέθοδος συντηρήσεως τών κρεάτων ή κατάψυξις 
συγκεντρώνει πλείστα πλεονεκτήματα. Ή έξασφάλισις όμως τών πλεονε­
κτημάτων τούτων θα έξαρτηθή : α) έκ τής υγειονομικής καί ποιοτικής κα­
ταστάσεως τών προς κατάψυξιν προοριζομένων κρεάτων, σπλάγχνων καί 
ορνιθοειδών β) έκ τής αύστηρότητος μετά τής οποίας έτηρήθησαν οι κανο­
νισμοί προψύξεως καί καταψύξεως καί γ) έκ τής αύστηρότητος τηρήσεως 
τής ενδεδειγμένης καί άνευ διακυμάνσεων θερμοκρασίας συντηρήσεως 
( o p t i m u m —18° C) καθ ' δλον τον κύκλον εμπορίας των. 
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